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GOVERNO DO ESTADO

RESOLUGAO CI/CCA N° 55, DE 14 DE JULHO DE 2026

Aprova a criacdo de disciplinas do
Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncias
de Alimentos.

O DIRETOR DO CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS, nomeado pela Portaria n°
1362/2025-GRE, de 12 de dezembro de 2025, usando da atribui¢cao que lhe confere o art.

31 do Regimento Geral da UEM, tendo em vista a deliberacido na Reunidao do Conselho

Interdepartamental do Centro de Ciéncias Agrarias, registrada na Ata CCA n° 4, de 01 de

julho de 2026,
Considerando o e-protocolo n° 26.162.588-1;
Considerando o Resolugdes n° 067 e 068/2026-PPC

SANCIONA a seguinte Resolugéo:

Art. 1°- Aprovar a criagao das disciplina “Estudo de Protocolos de Digestao in
vitro” e “Estratégias Analiticas para Detec¢ao de Patogenos em Alimentos”, para o
Programa de Pds-graduagdo em Ciéncias de Alimentos, conforme formularios anexos,
que sao parte integrante desta resolugao:

Art. 2°- Esta resolugao entra em vigor na data de sua publicagao.

Maringa, 14 de julho de 2026.

CERTIDAO /
Certifico que a presente Resolugao foi publicada no p f /
site https://cca.uem.br, no dia 14/07/2026. ’
Certifico, ainda que o prazo recursal termina em L /4 \ L/\CA
21/07/2026, conforme dispde o § 1°, do art. 95, do “C b rto de Bastos Andra
Regimento Geral da UEM Diretor

Marcelo Lyouithi Omori
Secretario
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Caédigo

Disciplina

Estudo de Protocolos de Digest&o in vitro

Nivel

Mestrado e Doutorado

Carga horaria

30 horas/aula

Departamento

PPC/CCA

Numero de créditos | Teérico: | 02 | Pratico: | | Total: | 02

Ementa

Fundamentos teodricos da digestao gastrointestinal humana aplicados a
modelos in vitro. Estudo detalhado do protocolo estatico harmonizado
INFOGEST 2.0 e suas adaptagdes e variagdes. Preparacao de fluidos
digestivo simulados, ensaios de atividade enzimatica e padronizagéo das
fases oral, gastrica e intestinal. Aplicacbes do método na avaliagao da
bioacessibilidade de nutrientes e compostos bioativos.

Objetivos

Compreender os principios fisiolégicos que fundamentam a simulacéo da
digestdo no trato gastrointestinal superior. Dominaras etapas e
parametros do protocolo INFOGEST 2.0 (eletrdlitos, enzimas, pH e
tempo).Conhecer os métodos de ensaio para determinacao da atividade
de enzimas digestivas (pepsina, lipase, amilase e pancreatina).Capacitar
o aluno para o planejamento experimental de ensaios de digestao in vitro
e tratamento de amostras para analises subsequentes.

Programa

1. Introdugao aos Modelos de Digestao:

o Relevancia fisiologica e ética dos modelos in vitro frente aos
modelos in vivos. o Diferengas entre modelos estaticos e dindmicos
de digestao.

2. O Protocolo INFOGEST 2.0:
o Histérico e necessidade de harmonizacéao internacional.
o Parametros do modelo estatico: proporcdes refeicao/fluido e
manutencao de pH.
3. Preparagao e Caracterizagao Enzimatica:
o Preparagéao de solugdes estoque de eletrdlitos (SSF,SGF e SIF).
o Importdncia da determinacdo experimental da atividade
enzimatica e de sais biliares.
o Metodologias para ensaios de pepsina, lipase gastrica e
pancreatica, amilase e tripsina.

4. As Fases da Digestao Simulada:
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Fase Oral: Inclusdo da amilase salivare padronizacdo da
diluicdo(1:1wt/wt).

Fase Gastrica: Uso de pepsina e lipase gastrica; controle de
pH(3.0) e tempo (2h).

Fase Intestinal: Sais biliares e pancreatina; ajustes de pH (7.0) e
tempo (2h).

5. Tratamento de Amostras e Aplicagoes:

O

Métodos de interrupcdo da digestao (inibidores enzimaticos e
choque térmico).

Avaliacdo da Dbioacessibilidade de proteinas, lipidios,
carboidratos e fitoquimicos.

Vantagens, limitagdes e correlagdo com dados in vivo..
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CRITERIO DE
AVALIACAO

Avaliacdo1: Seminario. Avaliagdo2: Elaboracdo, em grupo,de um

protocolo de digestdo de acordo com seu grupo de pesquisa.

Av. Colombo, 5790 — Centro de Ciéncias Agrarias - CEP 87020-900 - Maringa - PR

Fones: (44) 3011-8918 - www.cca.uem.br - e-mail: sec-cca@.uem.br




_“/A{J Universidade Estadual de Maringa

&

—J\ Conselho Interdepartamental - CCA BAREKA
ANEXO I
Caédigo
Disciplina Estratégias Analiticas para Deteccdo de Patdgenos em

Alimentos

Nivel Mestrado e Doutorado
Carga horaria 15 horas/aula
Departamento PPC/CCA
Numero de créditos | Teérico: | 01 | Pratico: | | Total: | 01
Principios e aplicagdes dos metodos classicos e emergentes para
Ementa ~ . :
deteccao de patdégenos em alimentos.
e Conhecer as metodologias classicas e emergentes para detecgdo de
Objetivos ) , ~ X
microrganismos patogénicos em alimentos.
1. Importéncia dos microrganismos nos alimentos.
2. Fatores que influenciam o desenvolvimento microbiano no alimento.
3. Principais patégenos de importancia em alimentos.
4. Coleta e preparo de amostras.
Programa 5. Métodos classicos de deteccao de microrganismos patogénicos no
alimento.
6. Métodos emergentes de detecgdo de microrganismos patogénicos no
alimento.
Bad Bug Book Handbook of Food borne Pathogenic
Microorganisms and Natural Toxins. FDA 2 ed. 2022.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2023.
Bibliografia FORSYTHE, J. S. Microbiologia da Segurancga de Alimentos. 2 ed.
Porto Alegre: Artmed. 2013.
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A;; SILVEIRA, N. F. A. et al. Manual
de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos e Agua. Sao
Paulo: Blucher, 2021.
CRITERIO DE Avaliacdo1: Seminario. Avaliagdo2: Elaboracdo, em grupo,de um
AVALIACAO protocolo de digestao de acordo com seu grupo de pesquisa.
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